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ABSTRACT
T h e
purpose of this research was to examine the effect of drying tempera-
ture on the quality of corn. The experimental design was Completely
Random Design, with two factor treatments.  The first factor was
corn varieties, consist of three kinds of varieties, Arjuna, Local and BISI-2 variety.  The second
factor was drying temperature consist of four levels, which were naturally with sunshine drying,
and with machine drying temperature on 40 0C, 60 0C, and 80 0C.
This research was done in Agriculture Technology Laboratory, Faculty oft Agriculture
and Central  Laboratory of Biology, Sebelas Maret University.  The sample was taken from
farmer around Central Java with elevation 110 – 112 in above sea surface.
The result of this research indicated that during 112 days storage in room temperature, the
three varieties of corn seed with 13 % water content were not  indicate damage level.  Corn seed
with 40 0C drying temperature could inhibit decreasing of starch content, protein content and
weight of cornseed.  The lowest of weight increase, water content increase, and starch content
decrease was BISI-2 variety.  The BISI-2 variety with 40 0C drying temperature gave the highest
of starch content (59.97%) and the lowest of weight increase (0.87%).  The  local  variety with
40 0C drying temperature gave the highest of protein content (5.01%).  The BISI-2 variety with
80 0C drying temperature gave the lowest water content (15.73%).
Key words : Corn, drying temperature, quality
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Setelah selesai pengeringan segera
dilakukan pemipilan.  Jagung sampel
dimasukkan dalam karung plastik, kemudian
disimpan dalam gudang penyimpanan (suhu 28
0C dengan RH 68 %) selama hampir 4 bulan.
Pengamatan dilakukan tiap 2 minggu sekali
dengan cara destruksi sampel.
Peubah penelitian yang diamati dalam
penelitian ini adalah : tingkat kerusakan, daya
simpan, penambahan berat, kadar air dengan
metode pemanasan (termografimetri), kadar
pati dengan metode spektrophotometer, dan
kadar protein dengan metode
spektrophotometer (Sudarmadji et al., 1989).
Analisis data dengan menggunakan
analisis ragam dan uji F pada taraf kepercayaan
1% dan 5%, kemudian dilanjutkan dengan
analisis DMRT (Duncan,s Multiple Range Test)
pada taraf 5%.
HASIL DAN PEMBAHASAN
Pengeringan jagung yang dilakukan
dalam penelitian ini semuanya diupayakan
hingga mencapai kadar air  13 %, sehingga
diperolah data pengeringan  seperti pada tabel
1. Hasil pengeringan jagung, menunjukkan
bahwa semakin tinggi suhu pengeringan, maka
semakin cepat waktu yang dibutuhkan untuk
mengeringkan jagung sampai kadar air 13 %.
Suhu pengeringan untuk tiap-tiap varietas
jagung menunjukkan respon yang berbeda-
beda. Jagung varietas Arjuna mempunyai
ukuran tongkol yang lebih besar bila
dibandingkan dengan varietas BISI-2 dan
varietas Lokal, sehingga memerlukan waktu
yang lebih lama dalam proses pengeringannya.
Selain itu kadar air awal jagung juga sangat
menentukan lamanya pengeringan.
Menurut Ramelan (1996), kecepatan
udara pengering, suhu dan kelembaban udara
merupakan faktor yang menentukan proses
pengeringan. Demikian juga sifat bahan yang
dikeringkan seperti kadar air awal, ukuran
produk pertanian dan tekanan partial bahan
akan mempengaruhi proses pengeringan. Suhu
dan kecepatan aliran udara yang tinggi akan
mempercepat proses pengeringan.
1. Tingkat Kerusakan dan Daya Simpan yang
diamati selama 112 hari menunjukkan bahwa
dengan perlakuan suhu pengeringan dan
varietas yang berbeda,  dari semua biji jagung
yang dicobakan tidak menunjukkan adanya
tingkat kerusakan secara visual. Sehingga dapat
dikatakan selama penyimpanan 112 hari tingkat
kerusakannya 0 %.  Hal ini disebabkan karena
dari semua perlakuan suhu pengeringan
diarahkan atau diupayakan sampai kadar air 13
%, sehingga dalam kondisi kadar air yang
cukup rendah ini dapat menekan  pertumbuhan
mikroorganisme. Hal ini sesuai dengan
pendapat  Desrosier (1988), bahwa pada
umumnya biji-bijian yang dikeringkan sampai
dengan kurang lebih  kadar airnya 12 %
memiliki zat padat yang tinggi  yang berfungsi
untuk melindungi terhadap mikroorganisme.
2. Penambahan Berat selama penyimpanan
relatif konstan sampai hari ke-70 dan
mengalami sedikit peningkatan pada
pertengahan hari ke-84 sampai hari ke-112
(Tabel 2).  Hal ini terkait dengan laju
peningkatan kadar air yang relatif konstan
sampai hari ke-70 dan peningkatannya yang
cepat sampai hari ke-112.  Persentase biji retak
yang relatif tinggi juga sangat memungkinkan
uap air dari luar masuk ke dalam biji jagung
yang akan mempengaruhi penambahan berat.
 Tabel 2 menunjukkan bahwa suhu
pengeringan mempengaruhi secara nyata
penambahan berat jagung, dan terus meningkat
selama penyimpanan.  Secara umum
pengeringan dengan suhu 40 0C menghasilkan
jagung yang paling rendah tingkat penambahan
beratnya.
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Setelah penyimpanan sampai 16
minggu atau 112 hari penambahan berat yang
tertinggi dicapai dengan suhu pengeringan
80oC untuk jagung varietas lokal yaitu sebesar
2.84% sedang penambahan berat yang terendah
adalah dengan suhu pengeringan 40oC  untuk
jagung varietas arjuna dan BISI-2 yaitu 0.87
%.  Nampak bahwa pengeringan pada suhu
40oC  baik untuk penyimpanan biji jagung
karena paling mendekati suhu lingkungan.
Hasil penelitian dengan  ketiga varietas
yang dicobakan, menunjukkan bahwa jagung
varietas Arjuna  dan BISI-2  rata-rata hanya
mengalami penambahan berat sebesar 0.87 %.
sedangkan untuk varietas Lokal adalah 1.15 %.
3. Perubahan kadar air selama penyimpanan
(Tabel 3) terlihat peningkatan kadar air yang
relatif lambat sampai hari ke-70 setelah
penyimpanan. Selanjutnya peningkatan kadar
air yang lebih besar terlihat sampai hari ke-112.
Nampak,  jagung varietas Arjuna secara umum
mempunyai kadar air yang lebih tinggi
dibandingkan dengan kedua varietas lainnya,
khususnya pada pengamatan hari pertama dan
setelah penyimpanan 112 hari.   Kondisi ini
disebabkan karena tiap-tiap varietas secara
genetik mempunyai kandungan air yang
berbeda-beda dan mempunyai kemampuan
menahan air yang berbeda-beda. Selain itu biji
jagung yang disimpan dalam karung plastik
tersebut senantiasa berusaha menyesuaikan diri
pada kondisi lingkungan yang seimbang
sehingga mengakibatkan peningkatan kadar air
yang berbeda-beda pada tiap perlakuan suhu
pengeringan.
4. Penurunan Kadar Pati pada masing-masing
hari pengamatan menunjukkan tidak ada beda
nyata antara macam suhu pengeringan pada
jagung varietas Lokal, Arjuna dan BISI-2.  Hasil
pengamatan menunjukkan bahwa terjadi
Tabel 3. Kadar air jagung dengan variasi temperatur pengeringan selama
penyimpanan (%)
VarietasLama
(hari)
Perlakuan
Lokcl Arjuna BISI-2
Sinar matahari 11.86  cd 11.17  abcd 10.54  a
1 40oC 11.03  abc 11.64  cd 11.35  abcd
60oC 10.71  ab 11.56  bcd 11.37  abcd
80oC 10.49  a 11.98  d 10.50  a
Sinar matahari 12.99  a 13.05  a 12.77  a
70 40oC 12.91  a 12.95  a 13.13  a
60oC 14.04  a 13.83  a 13.43  a
80oC 13.46  a 12.65  a 12.73  a
Sinar matahari 16.09  a 17.07  b 16.76  a
112 40oC 17.02  a 16.94  b 16.26  a
60oC 16.04  a 16.68  b 16.38  a
80oC 15.81  a 16.56  b 15.73  a
Keterangan: angka yang diikuti dengan huruf yang sama adalah tidak berbeda
nyata pada   taraf  a 5 % .
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5. Kadar protein  mengalami penurunan yang
cukup besar sampai hari ke 70 penyimpanan
(tabel 5).  Selanjutnya penurunan tersebut
relatif kecil sampai hari ke-112.   Ternyata pada
lama penyimpanan 70 hari dan 112 hari,
macam suhu pengeringan tidak memberikan
hasil yang berbeda nyata pada kadar protein
jagung varietas Lokal, Arjuna dan BISI-2.
Nampaknya pengeringan sampai dengan suhu
80 0C tidak mempengaruhi protein terlarut
secara nyata.
KESIMPULAN
Selama penyimpanan 112 hari pada suhu
kamar dapat disimpulkan bahwa :
1. Biji jagung kering dengan kadar air 13 %
yang disimpan dalam karung plastik tidak
mengalami  kerusakan.
2. Suhu pengeringan 40 oC dapat menekan
penurunan kadar pati, penurunan kadar pro-
tein dan penambahan berat, sedangkan
suhu pengeringan 80oC hanya dapat
menekan penambahan kadar air.
3. Penurunan kadar pati, penambahan berat
dan peningkatan kadar air yang terkecil
adalah varietas BISI-2,  sedangkan
penurunan kadar protein yang terkecil
adalah varietas Lokal .
4. Jagung varietas BISI-2 dengan suhu
pengeringan 40 oC menunjukkan kadar pati
yang tertinggi (69.64 %) dan penambahan
berat yang terkecil (0.87 %). Untuk
perlakuan  varietas Lokal dengan suhu
pengeringan 40oC menunjukkan kadar pro-
tein yang tertinggi (8.25 %), sedangkan
jagung varietas BISI-2 dengan suhu
pengeringan 80oC menunjukkan kadar air
yang terendah (15.73 %)
DAFTAR PUSTAKA
AAK, 1993. Teknik Bercocok Tanam Jagung.
Penerbit Kanisius. Yogyakarta.
Desrosier. 1988.  Teknologi Pengawetan
Pangan. UI Press. Jakarta
Ramelan, A.H., Nur Her Riyadi Parnanto,
Kawiji, 1996. Fisika Pertanian. UNS
Press.
Subandi, Mahyudin Syam, Adi Widjono, 1998.
Jagung Teknologi Produksi dan Pasca
Panen. Badan Penelitian dan
Pengembangan. Bogor.
Sudarmadji S, Bambang Haryono, Suhardi.
1989. Analisis Bahan Makanan dan
Pertanian. Penerbit Liberty.
Yogyakarta.
Syam, M, Hermanto, dan Arif Musaddad, 1990.
Penelitian Tanaman Pangan. Pusat
Penelitian dan Pengembangan
Tanaman Pangan. Bogor.
Thahir, R, Sudaryono, Soemardi dan
Soeharmadi. 1988. Teknologi Pasca
Panen Jagung. Dalam Jagung. Badan
Penelitian dan Pengembangan
Pertanian. Bogor.
